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我们的厨房里!葱"蒜"花椒"大
料"五香粉必不可少#但在西方
人的厨房里!紫苏"罗勒"莳萝"

迷迭香"马郁兰"百里香等香草
同样是必不可少的!它们和我们

常用的调料一样! 能够祛除食物的不良气味!

让它们释放出鲜美的味道$

目前! 海口已涌现了部分香草主题的餐
厅$ 在春意盎然的时节!海南日报记者走进了这
个奇花异草的世界! 体验了一次香草美食之旅$

在香草的世界!不仅能见识到浪漫可爱的香草植
物!更可以品尝到用香草炮制的款款美食!将大
自然元素融入于食物中!有着别样的味觉享受$
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在西方!一个合格的家庭主妇应该是善用
香草烹调的$在法国南部的普罗旺斯!百里香%

鼠尾草"迷迭香等芳香植物就自然地生长在山
野之中!法布尔在&昆虫记'中写道()穿行于百
里香滋生的荒石园**+居民的庭院中也多有
种植!擅长烹饪的家庭主妇就地取材!随意采
摘烹饪!为晚餐增添独有的家的味道,

香草的名称起源于地中海沿岸!当地人们
将日常生活中可用来熏香"冲茶"愉悦人心的
植物泛称为)香草+!这个名字也就因此被流传
下来, 到中世纪为止!香草一直都是欧洲的医
疗基础,之后!香草传入古罗马帝国!被应用在
疗愈士兵伤口与提高军队士气等方面,随着古
罗马帝国领土的扩张!香草文化在欧洲迅速传
播开来, "%世纪后! 在文化与艺术复兴的同
时!香草文化也随之急速发展!香草的利用方
法也已日臻成熟,

抵达海口南渡江畔一个香草庄园!大片充
盈的绿色跃入眼帘!桂花怡人的清香弥散在空
气之中!田埂那头盛开的薰衣草将镜头抹出一
片优雅的紫, 穿过简约质朴的木屋!奇花异草
的世界铺陈在眼前(干松"甜叶菊"百里香"依
兰香"迷迭香"薄荷"茶花"玫瑰"罗勒等上百种
芳香植物!都在努力地以各异的姿态吸引游人
目光!阵阵香氛在风中摇曳着!仿佛诉说着属
于它们的传奇,

笑容可掬的服务生小妹端上一壶香草茶!

透明的壶中漂着几瓣碧绿的叶子!入口即有一
股清甜在喉舌间泛开!顿感神清气爽,)这香草
茶可是采用新鲜香蜂草和甜叶菊泡制的!香蜂
草可降血压!甜叶菊可替代蔗糖!它的甜度是

(

蔗糖的 &'(倍!热量却只是蔗糖的 "$&((, +
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靠山吃山!靠水吃水,南渡江盛产淡水麻
鱼"淡水虾"毛蟹"黄鳝鱼等!水产肉质鲜嫩!

美味可口,作为厨房里的)魔术师+!香草最大
的作用是把河鲜的鲜味释放出来! 令整道菜
更加天然美味,

有着 &(年烹饪经验的厨师长侯中雄!他
以香草入菜!相继研发了香草油煸蟹"香草油
煸虾"香草鱼煲"香草炒农家鸡等招牌美食!

现在这些菜肴已成食客每到庄园必点的招牌
菜,他告诉记者!香草油煸蟹选用的是南渡江
毛蟹!以罗勒"芳香万寿菊等 %种香草榨油作
为配料!经过 ")道工序精心油煸而成!不放
糖!用甜叶菊榨汁作为天然的甜味剂#香草炒
鸡则选用芳香万寿菊"榴莲香草"罗勒等 %种
香草榨成香草油来炒制,

鲜为人知的是!香草油煸蟹"香草油煸虾两
道菜烹饪时却是放在一个锅里的,日前!记者在
厨房里观看整个烹饪过程( 虾蟹先分开用水焯
熟!再用特制的香草油起锅!倒入虾蟹爆炒后焖
上!倒入调好的香草酱汁倒在锅盖上!当徐徐滑
落酱汁充分地融入河鲜之中! 一道色香味俱全
的美味佳肴就大功告成了,侯中雄说!虾蟹共炒
是为了味道相互融入! 使得菜肴的香味更加独
特!而这道菜的关键在于香草油!事先将上好的
花生油与几种香草爆锅调制过,

香草油煸虾蟹端上来!乍一看并无特别之
处!只是虾蟹上抹了一层)油+而已, 当舌头与
虾蟹身上的)油+接触的刹那!一股沁人心脾的
甜香在整个口腔中铺散开来!那细腻的甜蜜渗
透每一个味蕾细胞,罗勒香草的强大香气回环
萦绕!令螃蟹的腥味消失得无影无踪#香葱的
加入更使味觉深切地体会到油香!令人忍不住
吮指#而加入香草的蘸料!更让唇齿久久香,
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这些有着美丽名字的香草! 听起来就仿
佛觉得阵阵香气袭来! 它们默默地隐藏在餐
盘之中!却如同施展魔法一般!让食物的内涵
更加丰富和生动,目前!香世界不仅已开发出
数十种香草菜品和香草茶品!包括香草煎蛋"

香草辣椒酱"香草粽"香草炒饭等,

)香草粽胜在选料优"不油腻"够火候, +

侯中雄介绍!选料优!首先是选用优质糯米!

放在以几种香草调制的香草水中浸泡 *个小时!这
样蒸煮出来的香草粽由内而外散发香草味!糯而不
烂#其次!选用农家生态放养的黑猪肉!以香草酱料
腌渍! 肥肉的柔嫩如水与瘦肉的酥嫩水乳交融!配
上农家自腌的咸鸭蛋!咸鲜适中!口感多层次,不油
腻!是将香草末混入糯米及内馅中!借香草的解油
腻之功效!确保每一口香草粽都肥而不腻!唇齿留
香, 够火候!每颗粽子都在香草水中慢焖 +(小时!

外至粽叶内至里馅!每一口都是软糯微香,

另一款主食香草炒饭!也是在炒饭中加入香菜"

罗勒等几味新鲜香草叶!将饭香"蛋重"油香"草香完
美地融合在一起!使得炒饭更添风味!且不油腻,

RSTUNAB

)香草不仅有提味的作用!还将自身特有的养
生功效融入美食之中, +侯中雄说!比如肉类烹饪会
加入罗勒!罗勒叶中带有丁香般的香气及淡淡薄荷
味!不但能增加肉类的香气!而且具有缓解胃腹胀
满的作用! 尤其女性总担心摄入过多肉类会发胖!

而加入罗勒的菜品恰恰可以促进新陈代谢!从而达
到减肥"延缓肌体衰老的目的#同时香草油煸蟹中
加入的罗勒对于治疗头痛"伤风"减轻忧郁等都有
辅治功效, 烹饪河鲜时却会放入紫苏!因为紫苏对
去腥增鲜"解鱼蟹之毒有显著作用!还可增强食欲"

帮助消化"预防感冒,

香香草可祛热解毒!用来煮甜品不仅更香甜美
味!又可治感冒#五香草集合了五香粉调料的味道#

金钱薄荷的嫩叶可生拌沙拉!治疗痛经"月经不调#

人参菜炖汤!是老人的上佳补品#桂花中的天香台
阁"四季桂"榕树叶桂等!用来泡茶"制作糕点或酿
酒!具有下肝火"化痰止咳"治牙痛"暖胃等功效#咖
喱草是带有丝辣味的开胃菜!对治疗昏睡"抑郁症
及抗细菌"真菌有明显效果#具有浓烈茶香"木香的
月桂叶!拈起一片就能提香去腥**

其实!香草烹饪也有诀窍!比重"时段等都会影响
到美食的口味, 侯中雄说!有些香草比起别的有着
更为强烈的独特香气!例如迷迭香"鼠尾草"百里
香!因此烹饪时所使用的量应该各有不同!紫苏需
要爆炒才能释放香味!而罗勒在略高的温度下就可
以完全释放# 有的香草在烹饪前将其撕开或者切
开!才能更好地保持它们的香味#有的香草在烹饪
过程中香味可能会消失!所以不妨在最后才加入,

若是少了香草摇曳的枝叶!视觉上是不是会平
庸很多#没有了香草芬芳的回味!口味上是不是会
平淡很多#不能随心所欲地搭配调味!烹调的乐趣

是不是会减少很多-


